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Separable fat, %  Separable fat, %  Difference c , %  Extractable fat, %  Extractable fat, %  Difference, % 
Approved URMIS a name  UPC b  Mean  Mean  Mean  Mean 
Beef Chuck 
Shoulder stk bnls 
Top blade stk bnls 
Mock tender stk 
Chuck average 
Beef Rib 
Ribeye stk lip on BI 
Rib average 
Beef Loin 
Top loin steak bnls 
Tenderloin steak 
T­bone steak 
Top sirloin steak bnls 
Loin average 
Beef Round 
Top round steak 
Bottom round steak 
Eye round steak 
Round average 
Total 
1133 
1144 
1116 
1197 
1404 
1388 
1369 
1422 
1553 
1466 
1481 
4.84 
0.62 
1.14 
2.20 
17.32 
17.32 
13.43 
5.21 
12.11 
8.01 
9.69 
2.51 
3.86 
1.73 
2.70 
6.43 
5.00 
1.00 
0.00 
2.00 
20.00 
20.00 
14.00 
18.00 
10.00 
13.00 
13.75 
6.00 
10.51 
8.00 
8.17 
9.59 
­3.20 
­38.00 
+10.00 
­13.40 
­13.40 
­4.07 
­71.06 
+21.10 
­38.38 
­29.53 
­58.17 
­63.27 
­78.38 
­66.95 
­34.68 
4.35 
7.32 
3.23 
4.97 
7.58 
7.58 
5.49 
4.78 
6.27 
4.04 
5.15 
3.24 
5.24 
3.07 
3.85 
4.96 
4.24 
6.57 
3.40 
4.74 
5.04 
5.04 
5.15 
6.52 
6.16 
4.08 
5.48 
4.09 
4.31 
3.00 
3.80 
4.78 
+2.59 
+11.42 
­5.00 
+4.85 
+50.40 
+50.39 
+6.60 
­26.69 
+9.10 
­0.98 
­6.02 
­20.78 
+21.58 
+2.33 
+1.32 
+4.60 
a Uniform Retail Meat Identity Standards (Industry­Wide Cooperative Meat Identification Standards Committee, 2003) 
b Universal Product Code 
c Difference, % = {(National Database data – 2006 Survey data) / National Database data} *100
39 
CHAPTER V 
SUMMARY AND CONCLUSIONS 
It is apparent through several different reports (Cross et al., 1986; Savell et al., 
1989; Jones et al., 1992 a,b,c; and Wahrmund, 1999) that consumers prefer to purchase 
lean beef cuts and that retailers have been relatively proactive in meeting these 
expectations.  This study validates perceptions that fat trim levels have continued to 
decrease at the retail level since a survey similar to this was last conducted (Savell et al., 
1991).  This study also indicated that as external fat trim decreased, the percentage of 
separable lean increased, but more importantly, separable fat decreased.  Industry efforts 
to decrease the amount of seam fat seen in retail cuts have proved to be successful; 
however, more can still be done for cuts from the rib and chuck. 
This study also suggests that external fat thickness levels reported in the National 
Database do not entirely encompass those found on cuts in retail cases throughout the 
United States, especially for those cuts purchased for this research.  Additionally, 
information cannot be found for all cuts presented in retail cases in the National 
Database.  More research needs to be conducted in order to acquire data for cuts not 
represented in the National Database. 
As the beef industry continues to make strides in improving quality and yield 
grades of beef carcasses and employ innovative fabrication styles, the ultimate 
composition of retail cuts will continue to change as well.  Surveys like this help to give 
the industry a benchmark of where attempts for improvements have been successful and 
what areas exist that we must focus on to best meet the needs of consumers.
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